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ieviel Kopfzerbrechen werden dieſe 
Gerichte den Hausfrauen ſchon ge⸗ 
macht haben! 0 
Denn es iſt ſicher nicht immer einfach, 
eine hungrige Familie ſatt zu bekom⸗ 
men, oder gar Gäſte zu bewirten, ohne 
gleich einen Braten auf den Tiſch zu 
ringen! \ 
? Aber hier ſoll ihnen Rat gegeben 
8 werden. 
Es werden in dieſem Heft eine ganze Anzahl von Rezepten gebracht, die überzeugen 
ſollen, daß es auch ohne Er geht. Und jede Hausfrau wird ihre Freude haben, 
wenn es ihr gelungen iſt, ein ſchmackhaftes, ſättigendes und von jedem gern gegejjenes 
Gericht herzuſtellen. i 
In dieſem Heft jind zwar eine ganze Reihe von Pfannengerichten zu finden, 
aber es iſt nicht nötig, viel Fett dazu zu verwenden. Es geht auch ſparſamer: 
Die Pfanne wird erhitzt und mit einer Speckſchwarte ausgeſtrichen. Hat man keine 
Speckſchwarte zur Hand, kann man eine halbierte, in Fett getauchte Zwiebel nehmen 


und damit die erhitzte Pfanne ausſtreichen. — An Stelle von Butter oder Fett 


kann das ausgiebigere Butterſchmalz verwendet werden. Man kann damit / bis ½¼ 
der angegebenen Fettmenge einſparen. — Iſt Milch angegeben, kann natürlich in 
jedem Fall ebenſogut entrahmte Friſchmilch verwendet werden. — Statt mit geriebe⸗ 
nem Käſe kann mit trocken geröſteten Hefefloden gewürzt werden. — Anſtatt 
Ei zu verarbeiten, kann man wenigſtens z. T. Eiaustauſchmittel, z. B. Milei 
nehmen. Statt 2 Hühnereiweiß nimmt man 1 hochgehäuften Teelöffel Milei, 
verrührt ihn mit 4 Eßlöffel Waſſer und läßt einige Minuten quellen. Wenn Milei, 
zu Schnee geſchlagen werden ſoll, nimmt man die gleiche Menge, muß aber ſehr kräftig 
und ziemlich lange ſchlagen. Bei Verwendung von Eiweiß und Milei vermiſcht man 
Eiweiß, Milei und Waſſer und iche dann zu Schnee. Andere Eiaustauſchmittel 
verwende man nach der jeweiligen Gebrauchsanweiſung. 


und allmählich müßte jede Hausfrau darüber Beſcheid wiſſen. Aber es iſt trotzdem 
notwendig, auf all die kleinen Dinge aufmerkſam zu machen. Immer wieder muß 
betont werden, daß die wichtigſten Beſtandteile, nämlich die Bitamine, ige, luft⸗ 
und waſſerempfindlich find und die Gemſiſe dementſprechend ſchonend zubereitet 
werden müſſen. Schnelles und gründliches Säubern iſt von großer Wichtigkeit. 
Gemüſe nicht im Waſſer liegen laſſen! Das Gemüſe muß nen geputzt werden. 
Außerdem verwendet man die brauchbaren „Abfälle“, wie Schalen und Strünke, für 
Gemüſebrühe. Zum Garmachen dämpft oder dünſtet man das Gemüſe mit wenig 
Waſſer, es wird dadurch am wenigſten geſchädigt. Das Gemüſewaſſer verwendet man 
reſtlos zu Suppen oder Tunken. Auch das Warmhalten der Gerichte zerſtört die 
Vitamine; doher ſollten die Gerichte erſt kurz vor dem Anrichten zubereitet werden. 
Im Notfall iſt ein kurzes Aufwärmen beſſer als ſtundenlanges Warmhalten. 
Wenigſtens ein Teil des Gemüſes — immer als Friſchkoſt — möglichſt vor den 
gekochten Gerichten — gegeſſen werden. Sie iſt am wertvollſten und au ſparſamer 
im Verbrauch. Man braucht nur etwa ein Drittel der ſonſt üblichen Menge, 

Jedes Gemüſe kann mit Kartoffeln zuſammen us: werden und gilt dann als 
Hauptgericht. Aber man kann auch Gemiſe für Aufläufe, Puddings, Bratlinge uſw. 
verwenden. Dafür werden eine Reihe von n gebracht. Sie find ein A geohe 
Bereicherung des Küchenzettels, weil fie Ahwe 9 95 bringen und gut ſättigen, Gie 
haben aber durch das längere Erhitzen nicht mehr den vollen Wert des friſchen 

kurz gedämpften Gemüſes. Bi 


Immer wieder wird über das Gemüſe und ſeine richtige Zubereitungsart 12 en, 
t 


Gemüfepaftete 

1 kg rohe Kartoffeln, 200 g gekochte 
Kartoffeln, 50 g Mehl, Salz, 1 Ei, 
1 kg Sauerkraut (oder anderes, der 
Zeit entſprechendes Gemüſe) evtl. 1 bis 
2 Apfel, Wacholderbeeren, etwas Fett 
für die Form. 0 

Man reibt die rohen Kartoffeln, gibt, 
nachdem man ſie ausgedrückt und das 
abgeſetzte Kartoffelmehl wieder hinzu⸗ 
gefügt hat, die geriebenen garen Kar⸗ 
toffeln, Mehl, Salz und das Ei hinzu 
und vermengt alles zu einem glatten 
Teig. In die gefettete Auflaufform 
drückt man / des Kartoffelteiges jo, 
daß Boden und Wände bedeckt find. 
Dann gibt man das gehackte vorge⸗ 
dämpfte Gemüſe hinein. Das lezte 
Drittel des Kartoffelteiges rollt man 
aus und deckt es über das Gemüſe. 
Man ſtreut Fettflöckchen darauf und 
backt das Gericht 1 Stunde. Beim An⸗ 
richten wird es geſtürzt. — Dazu Salat 
und Tunke. 


Gemüfefteudel 

Zum Teig: 250 g Mehl, 20 g Fett, 
knapp / 1 lauwarmes Waſſer, Salz, 
geriebene Semmel, etwas Fett zum 
Beſtreichen. 

Zur Fülle: 1 kg verſchiedene Gemüſe 
wie Möhren, Sellerie, Blumenkohl, 
Lauch, Spinat, Spargel, Bohnen uſw., 
30 g Fett, 30 g Mehl, Brühe. 

Zum Beſtreichen: etwas Milch. 

Das Mehl wird geſiebt, in dem lau⸗ 
warmen Waſſer wird das Fett aufge⸗ 
löſt und mit dem Salz in die Mitte 
des Mehles gegeben. Von der Mitte 
aus verarbeitet man alles raſch zu 
einem glatten Teig. Man deckt eine 
warme Schüſſel über und läßt den 
Teig ½ Stunde ruhen. Dann belegt 
man den Tiſch mit einem reinen Tuch, 
ſtäubt etwas Mehl darauf und wellt 
nun den Teig etwas aus. Alsdann 
wird der Teig mit den Handflächen 


dünn ausgezogen. (Vorſicht, reißt leicht!) 


Man beſtreicht ihn mit etwas Fett, 
ſtreut geriebene Semmel darauf. 

Zur Fülle hat man das vorbereitete, 
BED eur Gemüſe in dem Fett ge⸗ 
ünſtet, mit Mehl beſtäubt und mit 
wenig Brühe abgelöſcht. Man gibt die 
Fülle auf den Teig und rollt den Stru⸗ 
del mit Hilfe des Tuches zuſammen. 
Auf einem gefetteten Blech wird der 
mit Milch beſtrichene Strudel eine 
3 Stunde bei mittlerer Hitze gebacken. 
— Dazu Pellkartoffeln und Salat oder 
eine paſſende Tunke. 


Gemüfeauflauf 


Etwa 1 kg beliebiges gares Gemüſe 
(auch Reſte), Kartoffelbrei oder jtatt 
deſſen Hirſe, Reis, Nudeln oder Makka⸗ 
roni, Salz, 1 Ei, Milch, Semmelbröſel, 


etwas Fett. 


Kartoffelbrei oder Hirſe, Reis, Nudeln 
oder Makkaroni werden mit dem Ge⸗ 
müſe in eine Auflaufform geſchichtet. 
Eine Tunke von Milch und Ei wird 
darübergegoſſen. Der Auflauf wird 
eine Dreiviertelſtunde im Ofen über⸗ 
backen. — Dazu Friſchkoſtſalat, z. B. aus 
geriebenen Möhren, roten Rüben uſw. 


Brenneffelauflauf 


1 kg Brenneſſeln oder anderes Wild⸗ 
emüje, 250 fg altbackenes Brot, 40 g 
i 1 kleine Zwiebel oder Lauch, einige 
lätter Liebſtöckel, Dill oder Bohnen⸗ 
kraut oder Baſilikum, 1 Ei. 


Man läßt die gut gewaſchenen Brenn- 
neſſelblätter in wenig Salzwaſſer 
weichkochen, gießt ab, dreht ſie durch 
die Fleiſchmaſchine. Das Brot wird 
fein zerſchnitten, in Fett angeröſtet 
und dazugegeben, ebenſo die gewiegten 
Kräuter. Schließlich gibt man das Ei 
dazu und rührt alles miteinander gut 
ab. (Man kann auch das Eiweiß zu 
Schnee ſchlagen.) Dann fettet man eine 
flache Auflaufform gut ein, füllt ſie mit 
der Maſſe, die zuvor mit Salz abge⸗ 
ſchmeckt wurde und bäckt eine halbe 
Stunde. Das Gemüſewaſſer verwendet 
man zur Tunke. — Dazu rote Rüben. 


überbadienes Gemüfe 

1 kg Gemüſe oder Gemüſereſte, 
z. B. Blumenkohl, Sellerie, Lauch, Möh⸗ 
ren, Kohlrüben uſw., Eiermilch (aus 
1 Eigelb, / 1 Milch, 20 g Mehl), 


3 Eßlöffel geriebene Semmel, evtl. 
20 g Fett. 

Das vorbereitete, en Gemüſe 
wird in eine Auflaufform gefüllt, mit 
Eiermilch übergoſſen, mit geriebenen 
Semmeln und Fettflocken beſtreut, 30 
bis 40 Minuten im Ofen überbacken. 
— Dazu Backblechkartoffeln und Salat. 


Gemüfepudding 

% 1 kg Gemüfe oder Gemüſereſte, 
wie Möhren, Spinat, Erbſen, Bohnen, 
Schwarzwurzeln, Sellerie u. a., Ys 1 
Milch, 30 g Mehl, 1 Ei, 2 hochgehäufte 
Teelöffel Milei und 8 Eßlöffel Waſſer, 
Salz, evtl. geriebener Käſe, geriebene 
Semmel. 

Die Gemüſe werden gedünſtet, gedämpft 
oder man verwendet gare Reſte. Man 
ſchneidet ſie ſehr fein oder mahlt ſie 
durch die Maſchine. Die Milch bringt 
man zum Kochen, gibt das mit etwas 
kalter Milch oder Waſſer angerührte 
Mehl zu und kocht eine ſehr dicke 
Tunke, die man gut abſchmeckt. Wenn 
die Tunke etwas abgekühlt iſt, rührt 
man das Eigelb ein, miſcht das Gemüſe 
unter und zieht zum Schluß den ſehr 
feſt gefult man Eiſchnee unter. Die 
Maſſe füllt man in die gefettete, mit 
geriebener Semmel ausgeſtreute Pud⸗ 
dingform und kocht den Pudding im 
Waſſerbad etwa 1 Stunde. Man kann 
ihn beim Anrichten mit geriebenem Käſe 
beſtreuen. — Dazu Backblechkartoffeln. 


Arautpudding mit Tomatentunhe 

750 g Weißkraut, / 1 Gemüfebrühe, 
1 Eßlöffel SI oder Fett, 125 g Grün⸗ 
kernſchrot, 1 Zwiebel oder Lauch, 15 g 


Gemüſepudding im Waſſerbad 


Fett, Peterſilie, 1 Ei, evtl. 1 Eßlöffel 
getrocknete Pilze. 


Der Krautkopf wird geputzt und unge⸗ 
fähr 10 Minuten gekocht. Man löſt be⸗ 
hutſam einige Blätter ab, legt mit 
dieſen eine ausgefettete Puddingform 
aus, Die feingeſchnittene Zwiebel wird 
in den 15 g Fett goldgelb geröſtet. 
Man gibt das übrige ite en 
Kraut und wenig Krautbrühe zu und 
läßt kurz dünſten. 

Zur Fülle kocht man die Gemüſebrühe 
mit dem Ol auf, ſtreut das Grünkern⸗ 
ſchrot unter Rühren ein und läßt dick 
ausquellen. Dazu gibt man gehackte 
Peterſilie, Ei und die klein gehackten 


Pilze und ſchmeckt mit Salz ab. In die 


ausgelegte Puddingform ſchichtet man 
abwechſelnd Kraut und Grünkernmaſſe, 
ſchließt die Form gut und läßt den 
Pudding im Waſſerbad etwa 1 Stunde 
kochen. — Dazu Tomatentunke, Kar⸗ 
toffeln. . 

Gemüfeklöße 

500 g Möhren, 500 g Kohlrüben, 700 g 
gekochte Pellkartoffeln, 2 Zwiebeln oder 
Lauch, 1 Ei, Peterſilie, Salz, Mehl. 
Die geputzten, geſchnittenen Möhren 
und Kohlrüben dämpft man weich, läßt 
ſie abtropfen, treibt ſie mit den kalten 
Pellkartoffeln und den Zwiebeln durch 
die Maſchine und gibt an die Maſſe 
das verquirlte Ei, gehackte Peterſilie, 
Salz und ſoviel Mehl, daß man Klöße 
formen kann. Die Klöße müſſen 10 bis 
12 Minuten in Salzwaſſer garziehen. — 
Dazu Kräuter⸗, Gurken⸗, Hefe⸗, Zwiebel ⸗ 
oder Kaperntunke. (Das Gemüſewaſſer 
wird zur Tunke verwendet.) f 


fjeſetunke 

20 g Fett, Zwiebel oder Lauch, 20 bis 
30 g Hefe, 40 g Mehl, ½ 1 Waſſer 
oder Gemüſebrühe, Salz. 


Die feingeſchnittene Zwiebel wird im 


Fett hellgelb geröſtet. Dann gibt man die 
zerbröckelte Hefe dazu, läßt ſie zergehen 
und fügt löffelweiſe das Mehl hinzu, 
das man bräunen läßt. Dann füllt 
man mit Waſſer oder Gemüſebrühe auf 
und läßt die Tunke kochen. Man 
ſchmeckt mit Salz ab. 


Sauerkrautnudeln 
500 g rohes Sauerkraut, 1 Ei und ſo⸗ 


viel Mehl, daß ein feſter Teig entſteht, 


Backfett. 


Rohes Sauerkraut wird feſt ausgedrückt 
und fein geſchnitten, mit Salz, Ei und 


r 


Mehl zu einem fer Teig verknetet. 
Es wird kein Waſſer zum Teig gegeben. 
2 Bindung des Mehles genügen das 
ſeuchte Sauerkraut und das Ei. Von 
dieſem Teige werden walnußgroße Stücke 
abgeſtochen und zu Nudeln geformt. 
Dieſe Nudeln werden in ſiedendes Salz⸗ 
waſſer gelegt und einige Minuten gar⸗ 
ekocht, danach abgeſeiht und in Fett 
nufprig geröſtet. Der Geſchmack der 
Nudeln iſt 1 ſäuerlich und 
wird durch den Röſtprozeß noch weſent⸗ 
lich verbeſſert. Je ſchärfer das Sauer⸗ 
kraut iſt, wie z. B. im Frühjahr, deſto 
pikanter ſchmecken die Sauerkrautnudeln. 
Sie ſollen erſt kurz vor dem Abkochen 
zubereitet werden, weil der Teig, wenn 
1 Bat feucht wird. — Dazu Tomaten⸗ 
ne. 


Gemüfehakbraten 


1 kg gemiſchtes Gemüſe, wie Sellerie, 


Möhren, Lauch, Kohlrüben, Blumen⸗ 
kohl, 6 Brötchen, etwa / 1 Milch, 1 Ei, 


Salz, 2—3 Eßlöffel Mehl, geriebene 


« 


Semmel, Fett zum Braten. 


Das vorbereitete, kleingeſchnittene Ge⸗ 
müſe mit wenig Waſſer gardämpfen 
oder kochen, abtropfen laſſen. (Das 
Gemüſewaſſer wird beim Braten zum 
Auffüllen verwendet.) Inzwiſchen hat 
man die Brötchen in Würfel geſchnitten 
und mit der heißen Milch übergoſſen. 
Die Milch ſoll ganz einziehen. Dann 
vermiſcht man die Peder mit 
Ei und Gemüſe, Mehl, Salz, evtl. Kräu⸗ 
tern. Aus der Maſſe formt man einen 
Hackbraten, der in geriebenen Sem⸗ 
meln gewälzt und gebraten wird. — 
Dazu . Kartoffeln. 

Dieſe aſſe kann auch zu Bratlingen 
verwendet werden. 


Möhrenpuffer 

750 g Möhren, 2 große, rohe Kartof- 
feln, 1 kleine Zwiebel, 1 Ei oder Milei, 
2—3 Eßlöffel Kartoffelmehl, 3—4 Eß⸗ 
löffel Buttermilch, Fett zum Ausbacken. 
Die Möhren werden geputzt, auf dem 
Reibeiſen fein 1 5 ebenſo die Kar⸗ 
toffeln. Man fügt Milch, Mehl und Ei 
oder Milei hinzu, ſalzt, legt mit dem 
Löffel kleine Puffer in das heiße Fett 
und backt fie auf beiden Seiten gold⸗ 
braun. — Dazu Kartoffeln in Kräuter⸗ 
tunke oder Kartoffelbrei und Salat. 


Kürbisbratlinge 


500 g Kürbis, 250 g Pellkartoffeln, 
tags zuvor gekocht, 125 g Haferflocken, 


½ Eßlöffel Senf, Kümmel, 25 g Fett, 
Zwiebeln oder Lauch, 1 Priſe Zucker, 
Salz, 2 in Milch geweichte Brötchen, 
etwas geriebene Semmel, 

Der Kürbis wird gehobelt und mit 
den geriebenen Kartoffeln und ausge⸗ 
drückten Brötchen vermiſcht. Dann 
miſcht man Haferflocken mit den Ge⸗ 
würzen und gibt ſie dazu. Inzwiſchen 
hat man das Fett mit den Zwiebeln 
ausgelaſſen, gießt es darüber, knetet 
durch und formt Bratlinge, die wie 
üblich gebraten werden. Man kann die 
Bratlinge auch mit geriebenem Käſe 
beſtreuen oder ihn dazwiſchen mengen. 
— Dazu Friſchkoſtſalat. 

Gemüfekrapfen 

125 g Mehl, 65 g Fett, 1 Eßl. Milch, 
2 Eßl. Waſſer, Salz, Gemüſereſte. Ei⸗ 
weiß, Milei oder Milch zum Beſtrei⸗ 


en. 

Das Mehl wird geſiebt und mit dem 
Fett, das man in Flöckchen zerteilt hat, 
und der Flüſſigkeit ſchnell verknetet. 
Man legt den Teig ½ Stunde kalt. 
Dann rollt man ihn dünn aus, ſticht 
mit einem Glas runde Plätzchen aus 
und beſtreicht die Ränder mit Eiweiß. 
In die Mitte gibt man einen Teelöffel 
vom Gemüſereſt, klappt die 1 
du drückt die Ränder aufeinander. Man 
egt die Krapfen auf ein gefettetes 
Blech und bäckt ſie goldgelb. — Dazu 
Bechamelkartoffeln. 
Gebratene Selleriefcheiben 
4 mittelgroße Sellerie, Salz, Mehl, 
Milch, geriebene Semmel zum Panie⸗ 
ren, Bratfett. 
Der Sellerie wird geſäubert und mit 


Möhrenpuffer 


der Schale fait weichgekocht. Nach dem 
Erkalten ſchält man Ton, ſchneidet ihn 
in nicht zu dünne Scheiben. Dieſe ſalzt 
man und wendet ſie nacheinander in 
Mehl, Milch und geriebener Semmel. 
Man brät ſie in heißem Fett. — Dazu 
grüner Salat, Kartoffeln. 


Wirſingrollen 

125 g Reis oder Graupen, 25 g Fett, 
1/4 1 Milch, evtl. geriebener Käſe oder 
Hefeflocken, Kräuter, 750 g Wirſingblät⸗ 
ter oder Weißkohlblätter, ſaure Milch, 
Kümmel, Salz. 

Man dünſtet den Reis oder die Grau⸗ 
pen mit Fett und Milch weich, ver⸗ 
miſcht mit geriebenem Käſe, Kräu⸗ 
tern und läßt kalt werden. 

Von den Wirſingblättern werden die 
Rippen etwas flach geſchnitten und die 
Blätter im Waſſer etwas weichgekocht. 
Dann werden ſie gefüllt, zu Rollen ge⸗ 
formt und in eine gefettete Pfanne ge⸗ 
eben. Man beſtreicht ſie mit ſaurer 
Milch. beſtreut ſie mit etwas Kümmel 
und Salz und bäckt ſie im Rohr etwa 
/ Stunde bei mittlerer Hitze. 


Gefüllte Kohlrabi g 

8 mittlere Kohlrabi, Semmel⸗, Reis-, 
Grünkern⸗ oder Fleiſchfüllung, wenig 
Gemüſebrühe oder Waſſer nach Bedarf, 
30 g Fett, Salz, ſaure Milch, 30 g Mehl, 
Zitronenſaft, Zucker. 

Die geputzten ganzen Kohlrabi werden 
halb gargekocht, dann ſchneidet man den 
Deckel ab und höhlt ſie aus. — Das 
Herausgenommene wird durch ein Sieb 
edrückt und dem Gemüſewaſſer zuge⸗ 
etzt. Die Kohlrabi werden innen ganz 
leicht geſalzen, gefüllt, der Deckel wird 
wieder aufgeſetzt. Man bringt die Kohl⸗ 
rabi in einer großen Pfanne mit dem 
Gemüſewaſſer, Fett und Salz in den 


Gefüllte Kohlrabi 


Ofen und läßt ſie gardünſten. Nachdem 
die fertigen Kohlrabi herausgenommen 
wurden, macht man die Tunke mit 


etwas ſaurer Milch, Zitronenſaft und 


1 Priſe Zucker fertig. Etwas von der 
durch ein Sieb gegebenen Tunke gibt 
man auf die Schüſſel unter die Kohl⸗ 
rabi — das übrige reicht man geſondert. 
— Dazu Pellkartoffeln, ſaure Gurken. 
Auf dieſe Weiſe ſtellt man auch ge⸗ 
füllte Gurken, Tomaten, Kohlrüben, 
Kartoffeln uſw. her. Kartoffeln füllt 
man am beſten mit Gemüſe. 


Semmelfüllung 

250 g alte Brötchen, 20 g Fett, Zwiebel 
oder Lauch, gewiegte Pilze (Reſt), 1 
ganzes Ei, nach Belieben grüne gewiegte 
Peterſilie oder andere Kräuter, Salz. 
Die Brötchen werden eingeweicht, 
ſehr feſt ausgedrückt und durch ein 
e Sieb geſtrichen. Etwas gerie⸗ 
ene Zwiebel wird in Fett gedünſtet, 
die Brötchen dazugegeben, ebenfalls ge⸗ 
dünſtet — dann arbeitet man alle Zu⸗ 


taten zuſammen. Die Pilze können er⸗ 


ſetzt werden durch gewiegte ſaure Gurke, 
etwas Kapern und Suppenwürze. Auch 
durch Hinzugabe von etwas Tomatenmus 
kann die Füllung verändert werden. 


Reis⸗ oder Graupenfüllung 
180 g Reis oder Graupen, 20 g Fett, 
etwas feingeſchnittener Lauch, Kräuter, 
Salz, nach Geſchmack geriebener Käſe 
oder feingehackte Pilze. 

Reis oder Graupen werden in Waſſer 
mit Fett und Salz weichgekocht, dann 
miſcht man ſie mit den Kräutern und ge⸗ 
riebenem Käſe und füllt in die Gemüſe. 


Haferflockenfüllung 

150 g Haferflocken, / Gemüſebrühe, 
Salz, 1 Ei, 1 Zwiebel oder Lauch, 
Peterſilie, 20 g Fett. 

Die Haferflocken werden in die ſiedende 
Gemüſebrühe eingerührt und 5 Minu- 
ten gekocht. Die in Fett gedünſteten 
Zwiebeln und die übrigen Zutaten ver⸗ 


miſcht man mit dem erkalteten Haferbrei 


und füllt damit das Gemüſe. 


Piroggen 

375 8 Mehl, 50 g zerlaſſenes Fett, 1 Ei, 
knapp / 1 Milch, Salz und 25 g Hefe. 
Fülle: 1 mittlerer Krautkopf, 50 g Fett 
oder zerlaſſener Speck, nach Belieben 
gehackte Fiſch⸗ oder Fleiſchreſte, 1 hart 
gekochtes Ei, etwas Kümmel. 

Man bereitet einen einfachen Hefeteig 


(J. Hefeauflauf), den man an einem war⸗ 


men Ort oder im Waſſer gehen läßt, rollt 


— 


— 
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ihn rechteckig aus, belegt ihn in der 
Mitte mit Fülle und ſchlägt den Teig 
von beiden Seiten darüber. Die Teig⸗ 
ränder werden feſt zuſammengedrückt. 
Man läßt die Pirogge noch 10 Minuten 
be und bäckt ſie dann bei guter 
gi e etwa 40—45 Minuten. 

an kann ſie vor dem Backen mit Ei 


oder mit Waſſer beſtreichen. 


Zur Fülle befreit man den Krautkopf 
von den dicken Rippen, hackt die Blätter 
rob und ſchmort ſie in dem Fett oder 
peck unter Beigabe von wenig Waſſer 
ar und ſchmeckt mit Kümmel ab. Der 
ülle kann man Fiſch, Fleiſch oder Ei bei⸗ 
mengen. Anſtatt einer großen Pirogge 
kann man auch kleine Piroggen aus⸗ 
ſtechen und 15 Minuten backen. — Dazu 
Zwiebel⸗ oder Tomatentunke. 
note nübengemüſe mit meerrettich 
1 kg rote Rüben, / 1 Brühe, 3 Eßl. 
ſaure Milch, 1 Eßl. geriebener Meer⸗ 
rettich, Salz nach Geſchmack. 
Die Rüben werden ſauber gebürſtet, 
gekocht oder auf dem Roſt im Ofen ge⸗ 
backen, geſchält, grob geraſpelt und in 


der Brühe und Milch noch einige Minu⸗ 


ten gedünſtet. Am Schluß würzt man 
mit Meerrettich und Salz, nach Belieben 


auch mit etwas Zitronenſaft oder Eſſig. 


Eintöpfe 

Akohleübeneintopf 

1 kg Kohlrüben, 40 g Speck oder Fett, 
1 Zwiebel oder Lauch, 1 kg Kartoffeln, 
Salz, Peterſilie. 

Die geputzten, in Würfel geſchnittenen 
Kohlrüben werden in Speck und Zwie⸗ 
bel angedünſtet und geſalzen. Man 
füllt mit etwas Waſſer auf, gibt die 
rohen, in Würfel geſchnittenen Kartof⸗ 
feln dazu und läßt alles garſchmoren. 


Nach Belieben kann man mit etwas 
angerührtem Mehl binden. Der fertige 


Eintopf wird mit gehackter Peterſilie 
beſtreut angerichtet. 


Allgäuer Eintopf { 

500 g Blumenkohl oder Kohlrabi, 
500 g Sellerie, 500 g Kürbis, 1 leg 
Kartoffeln, 50 g Fett, 80 g Zwiebeln 
oder Lauch, etwas grüne Peterſilie, 
2 1 Waſſer oder Brühe. 

Sämtliche Gemüſe werden kleingeſchnit⸗ 
ten, in Fett, in dem gehackte Zwiebeln 
und grüne Peterſilie angeröſtet wurden, 
halb weich gedünſtet, roh geſchälte, ge⸗ 
vierteilte Kartoffeln dazugetan, das 
Ganze mit Waſſer oder Brühe aufge⸗ 
goſſen und bis zum Garwerden lang⸗ 


ſam gekocht. Es empfiehlt ſich, den Blu⸗ 
menkohl erſt beizugeben, wenn der Ein⸗ 
topf ſchon etwas gekocht hat. 


Eintopf aus roten Rüben 


1 kg rote Rüben, 500 g Sellerie, evtl. 
2 Apfel, etwas Zwiebel oder Lauch, 
1 kg Kartoffeln, 40 g Fett oder Speck, 
1 Eßlöffel geriebener Meerrettich, zum 


Abſchmecken Salz, Eſſig, Zucker, zum 


Auffüllen Waller oder Gemüſebrühe. 
In dem zerlaſſenen Fett werden die in 
Würfel geſchnittenen Gemüſe und Kar⸗ 
toffeln angedünſtet, dann füllt man mit 
der Flüſſigkeit auf, läßt garkochen und 
ſchmeckt ab. 5 


Hürbis- oder Kohlrübeneintopf 

750 g Kürbis oder Kohlrüben, 250 g 
Lauch, 500 g feſte Tomaten oder 3 Eß⸗ 
löffel Tomatenmark, 1 leg rohe Kartof⸗ 


feln, Waſſer, Salz, 30 g Fett oder 46 g 


Speck, Peterſilie. 6 
Den vorbereiteten Kürbis und Lauch 
ſchneidet man in Streifen, dünſtet ihn 


an, füllt mit heißem Waſſer auf und 


gibt die Tomaten und die in Würfel 

geſchnittenen Kartoffeln dazu, ſalzt, läßt 

. und richtet mit der Peter⸗ 
e an. 


Weiße Bohnen und Möhren 

/ kg weiße Bohnen, ½ kg Möhren, 
40 g Fett, 40 g Mehl, Salz, Zucker. 
Die über Nacht eingeweichten Bohnen 
werden in dem Einweichwaſſer faſt 
weichgekocht. Dann gibt man die in 
Würfel geſchnittenen Möhren hinzu und 
läßt garkochen. Aus Fett und Mehl 
knetet man einen Kloß, gibt ihn an die 
Bohnen und Möhren und läßt ihn zer⸗ 
gehen. Zum Schluß ſchmeckt man mit 
Salz und Zucker ab. 


Kümmelkactoffein 


1 kg Kartoffeln werden gut gewaſchen 
und gel: ungeſchält halbiert, mit 
der Schnittfläche, die man in Kümmel 
und wenig Salz getaucht hat, auf ein 
9 Blech geſetzt. Bevor man fie 
n den Ofen gibt, überpinſelt man ſie 
mit ein wenig zerlaſſenem Fett. Backzeit 
müſe. Minuten. — Dazu jegliches Ge⸗ 
m e. 


kierhartoſſeln 5 

1 kg gekochte Kartoffeln, 4 hart ge⸗ 
kochte Eier, Salz, 500 g Tomaten oder 
4 Eßlöffel Tomatenmark, 2—3 Eßlöffel 
gehackte Peterſilie, 1 große Zwiebel 
oder Lauch, 30—40 g Fett, /—1 1 
ſaure Milch oder Joghurt. 

Peterſilie und Zwiebel werden in Fett 
angedünſtet. Alle Zutaten gibt man 
lagenweiſe in eine ausgefettete Auf⸗ 
laufform, ſalzt und gießt die Milch dar⸗ 
über. / Stunde im Rohr backen. — 
Dazu Tomatentunke und Salat. 


Hartoffelkeſſelkuchen 
1 kg rohe Kartoffeln, 250 g abgezogene, 
geriebene Pellkartoffeln, 20 g Mehl, 
1 Ei, ½ Backpulver, Salz, etwas fein ⸗ 
eſchnittene Zwiebel oder Lauch. 

an reibt die Kartoffeln, drückt ſie 
aus, gibt das abgeſetzte Kartoffelmehl 
wieder dazu, miſcht die Kartoffel⸗ 
maſſe mit allen anderen Zutaten, 
gibt ſie in eine gefettete Kaſtenform 
und backt etwa 1 Stunde. Beim An⸗ 
richten in Scheiben ſchneiden. — Dazu 
Kompott oder Fruchttunke. 


Rartoffelſpeiſe mit pinanter Tunke 
1—1½ kg Kartoffeln, Salz, geriebener 
Käſe, Gemüsebrühe. 

Die geſchälten, in dünne Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Kartoffeln legt man in einen 
mit Fett a nen, flachen Topf 
und ſtreut ſchichtweiſe etwas Salz und 
geriebenen Käſe dazwiſchen. Dann gießt 
man Ken Gemüſebrühe auf, daß die 
Kartoffeln knapp bedeckt ſind. Das Ge⸗ 
richt wird an) 


kleinem Feuer gar- 
gemacht, die 


artoffelſcheiben dürfen 
aber nicht zerkochen. Zum Schluß ſtellt 
man den Topf in die erwärmte Brat- 
röhre und überbäckt das Gericht. — Dazu 
Senf⸗, Tomaten-, Kräuter⸗, Sardellen⸗ 
oder Heringstunke. 


Thüringer Rlöße 8 

1 110 rohe Kartoffeln, 60 g Grieß, / I 
Milch, 1 Ei, Salz. 

Die 1 werden gerieben und feſt 
durch ein Tuch gepreßt. Den Grieß läßt 


. 


Die Kartoffel wird als das ee 
orteile: 


alle Vitamine enthalten, denn die Schale verhin⸗ 


Vitamingehalt an on gerin 
man aber die Pin \ 5 


Was kann man nun alles aus der Kartoffel her 
ſtellen außer Pellkartoffeln und Bratkartoffeln? 


Es werden eine Reihe von Rezepten beigefügt, bei 
denen zwar öfter ein doppeltes Erhitzen und eine 
längere Verarbeitung nötig ſind, aber der größeren 
Abwechſlung wegen können fie doch in den Speiſe⸗ 
zettel aufgenommen werden; man achte aber dann 
nach Möglichkeit darauf, daß durch Kräuter oder 
einen Teller Friſchkoſt ein Ausgleich geſchaffen wird. 


man in der Milch ausquellen und gibt 
ihn mit Ei und Salz zu den Kartoffeln. 
Man formt glatte Klöße und läßt ſie 
20—30 Minuten in Salzwaſſer gar⸗ 
ziehen. — Dazu Rotkraut, evtl. Zwiebel⸗ 
oder Hefetunke. 

Kartoffelfhmarren 

1 kg gekochte, e Kartoffeln, 100 
bis 150 g Mehl, 1—2 Eier oder 1 Ei und 
1 gehäufter Teelöffel Milei und 4 Eß⸗ 
löffel Waſſer, Bratfett. 

Man miſcht einen glatten Teig, gibt die 
Maſſe in eine Pfanne mit heißem Fett, 
brät ſie an, zerreißt und läßt von 
neuem zuſammen backen. — Dazu Friſch⸗ 
koſtſalat oder ein beliebiges Gemüſe. 
Hartoffelplätzchen 

1 kg in der Schale gekochte Kartoffeln, 
kalt gerieben, 1 Eßlöffel Ol, Salz, 2 Eß⸗ 
löffel gehackte Kräuter, 2 Eßlöffel ge⸗ 
riebene Semmel, evtl. 2 Eßlöffel gerie⸗ 
bener Käſe, Backfett. 

Alle Zutaten werden ſchnell zu einem 
Teig verarbeitet, aus dem man eine 


längliche, 5 Zentimeter dicke Rolle formt, 
die man in 2 Zentimeter dicke Scheiben 
ſchneidet. Dieſe werden in heißem Fett 
goldbraun gebacken. — Dazu Kürbis⸗ 
gemüſe. 


guargplägchen mit Kartoffeln 

250 g trockener Quarg, 750 g gekochte, 
geriebene Pellkartoffeln, 40 g Grieß, 
Salz, Kräuter, Badfett. 

Der Quarg wird mit allen Zutaten gut 
verrührt. In eine Pfanne mit heißem 
Fett gibt man mit einem Eßlöffel kleine 
Häufchen von dem Teig, drückt fie 
flach und bäckt ſie von beiden Seiten 
goldbraun. — Dazu Salat. 


Hartoffelſchnitten mit Tomatenmark 

1 kg geidhälte Kartoffeln, Salz, 1 Ei, 
60 g Grieß, 120 g geriebene Semmel. 
Zum Füllen: Tomatenmark. 

Zum Beſtreuen: Geriebener Käſe. 

Die Kartoffeln werden gekocht und heiß 
durchgepreßt, Ei, Grieß und Geſchmacks⸗ 


ders werden dazugegeben. Aus / 
er Maſſe formt man ien dee 
Schnitten und aus dem übrigen Teig 
dünne Rollen, die man auf die a 
ſeiten der Schnitten aufſetzt und leicht 
andrückt. Die Mitte füllt man mit 
dickem Tomatenmark und ſtreut Käſe 
darauf. Man legt die Schnitten auf ein 
gefettetes Blech und bäckt ſie hellbraun. 
— Dazu Salat. Man kann ſie aber eile 
05 einer Suppe oder Brühe zu Ti 
geben. 


Gefüllter Kartoffelauflauf 


1 kg Pellkartoffeln, 40—50 g Fett, 
500 g Gemüſereſte, 1 Zwiebel oder Lauch, 


7 8 Flüſſigkeit (Gemüſebrühe oder 


Sauermilch), 30 g Mehl, Salz, Peter⸗ 
ſilie, 1 Ei, / 1 ſaure Milch, evtl. ge 
riebener Käſe oder geröſtete Hefeflocken, 
geriebene Semmel, Fettflöckchen. 


Die gekochten Kartoffeln pellt man, 
ſchneidet ſie in Scheiben und gibt die 
Hälfte davon in eine 1 In 
dem Fett dünſtet man die Zwiebel und 
ſchwenkt die Gemüſereſte durch, ſtreut 
Mehl darüber, gibt die Flüſſigkeit dazu 
und ſchmeckt ab. Dieſe Füllung wird au 

die Kartoffelſcheiben gegeben. Darau 

legt man die b Kartoffelſcheiben. 
Das Ganze wird mit dem in ſaurer 
Milch verquirlten Ei übergoſſen, mit 
geriebenem Käſe und geriebener Sem⸗ 
mel überſtreut und mit Fettflöckchen be⸗ 
legt. Das Gericht wird etwa 20 Minuten 
8 17 7 8 — u Tomatentunke oder 

alat. 


Schmorkartoſſeln 

40 g Fett, 4 große Zwiebeln oder Lauch, 
4 apel, Wa er, / 1 Milch, 20 g Mehl, 
Salz, Baſilikum, 1—1½ kg Marz 
toffeln. 


Aartoffelpaftetchen mit Aefe 

½ kg Pellkartoffeln, 30—40 tt, 
1 Eigelb, 15 „ Sal; ſovick I, 
daß 1 5 de 55 en 2 8 


Schuſterflecken 


oder Milch zum Beſtreichen, evtl. ge⸗ 
riebener Käſe zum Beſtreuen. 
Zur Fülle: nach Belieben Gemüſe (Reſte⸗ 
verwendung!), Quarg, Marmelade oder 
roh geriebene Apfel. 
Die gekochten Kartoffeln werden ge⸗ 
rieben, mit Fett, Eigelb, zerbröſelter 
Hefe, Salz und Mehl zu einem weichen 
Teig verarbeitet. Man rollt ihn aus, 
ſticht kunde Scheiben aus, die man mit 
9 belegt und halbmondförmig zu⸗ 
ammenklappt. Die Paſtetchen werden 
mit Ei oder Milch beſtrichen und gold⸗ 
elb gebacken. Man kann fie, wenn fie 
chon gebacken find, nochmals beſtreichen, 
mit Käſe beſtreuen und kurz in den 
Ofen ſtellen. — Dazu Hefe⸗, Käſe⸗ oder 
Tomaten⸗ bzw. Fruchttunke. 


Schuſterſlecken 

1 kg Pellkartoffeln, etwa 150 g Mehl, 
Salz, nach Belieben Fett, Zucker evtl. 
Marmelade. 


Die gekochten Kartoffeln werden ge⸗ 
rieben und mit ſoviel Mehl vermengt, 


daß man einen glatten Teig ausrollen 


kann. Von dieſem Teig werden ganz 
dünne Küchlein nach Art der Eierkuchen 
ausgerollt und gelblich gebacken. Da⸗ 
nach werden die Küchlein mit Zucker 
überſtreut, zuſammengeſetzt und warm 
gegeſſen. Man kann auch zwiſchen die 
aufgeſchichteten Küchlein Marmelade 
ſtreichen. — Dazu Kompott oder, wenn 


Dan den Zucker fortläßt, Gemüſe oder 


alat. 


kauchkartoſfeln EN 
1½ kg rohe Kartoffelſcheiben, ½ kg in 
Scheiben geſchnittener Lauch, Salz, Pa⸗ 


Gericht mit Fettflöckchen und dün 


prika, etwas Gemüſebrühe, Fettflöckchen. 
Die Kartoffel⸗ und Lauchſcheiben werden 
ſchichtweiſe mit den Fettflöckchen und 
dem Gewürz in eine Auflaufform oder 
einen Topf gegeben. Dann gießt man etwa 
1—2 Fingerhoch Gemüſebrühe darüber, 
deckt zu und läßt das Gericht langſam 
weichdünſten. Beim Anrichten ſtreut man 
al darüber. — Dazu Rote⸗Rüben⸗ 
ala 


Spinatkartoffeln 


% kg rohe Kartoffelwürfel, / kg 
Spinat, 2 Zwiebeln oder Lauch, Salz, 
eptl. etwas Knoblauch, 1 Eßlöffel Mehl, 
1 Buttermilch, etwas Fett. 

Die rohen Kartoffelwürfel werden mit 
dem roh durchgedrehten Spinat, den 
feingehackten Zwiebeln und den Ge⸗ 
würzen vermiſcht. Das Mehl verquirlt 
man mit der Buttermilch und gießt es 
über die Kartoffeln, die man in eine 
Form oder einen Topf mit gut ſchließen⸗ 
dem Deckel gefüllt hat. Man Yan das 


im Ofen bei kleiner Hitze gar. Anſtatt 
Spinat kann man ebenſogut Wildgemüſe 
verwenden. 


Fartoſfeinlöße ohne ki 


1½ kg Pellkartoffeln vom Tag vorher, 
etwa 200 g Mehl, Salz, / 1 Milch, 
evtl. etwas geriebener Meerrettich. 

Die gekochten, abgezogenen Kartoffeln 
reibt man, miſcht ſie mit Mehl und Salz 
zu einer krümeligen Maſſe, gießt die 
kochende Milch in die Mitte und miſcht 
von da aus alles zu einem glatten Teig. 
Man formt nicht zu große Klöße, gibt 
ſie in kochendes Waſſer, läßt ſie zuge⸗ 
deckt bis zum Kochen kommen und im 
offenen Topf etwa 10 Minuten ziehen. 
— Dazu Speck⸗ oder Zwiebeltunke oder 
Kompott. 8 


Rartoffelpudding 


1 kg Kartoffeln, 40 g Fett, 1 Eigelb, 
1 Eiweiß, 50 g Mehl, Salz, 1 Zwiebel, 
evtl. 2 Eßlöffel geriebener Käſe. 

Die gekochten, abgezogenen Kartoffeln 
werden gerieben, mit dem Fett, Mehl, 
Eigelb, Salz, der feingewiegten Zwiebel 
und dem Käſe vermiſcht. Unter die Maſſe 
zieht man den ſteifgeſchlagenen Eiſchnee 
und füllt ſie in eine gefettete Form und 
kocht den Pudding 1 Stunde im Waſſer⸗ 
bad. — Dazu jedes beliebige Gemüſe. 
Derſelbe Kartoffelteig kann auch in 
einer Ringform überbacken und mit Ge⸗ 
müſe gefüllt werden. 


tet es 


Eine weſentliche Veränderung und Bereicherung erfährt der Speiſezettel durch Nähr⸗ 


mittel⸗ oder Mehlgerichte. Gerade ſie ei 
und haben einen großen Sättigungswert. 


gnen ſich in erſter Linie für „Fleiſcherſatz“ 


In der letzten Zeit haben ſich in vielen Haushaltungen Graupen, Haferflocken, Grieß, 


Grünkern und was es auch immer ſein mag 


an Nährmitteln durch regelmäßigen 


Einkauf angeſammelt, die nun — außer für die Frühſtücksſuppe — nach dieſen Re⸗ 
zepten eine günſtige Verwendung finden können. Und wenn doch einmal Nährmittel 
länger aufbewahrt werden ſollen, ſo iſt ſtets darauf zu achten, daß die Aufbewahrung 
vorſchriftsmäßig geſchieht, d. h. in Gläſern oder Steingutgefäßen luftig und trocken. 


Auf keinen Fall darf etwas verderben. 
Mmineſtra 

500 g kleingebrochene Makkaroni, 11 
Waſſer oder Gemüſebrühe, 500 g ver⸗ 
ſchiedene Gemüſe, 500 g Tomaten oder 
3 Eßlöffel Tomatenmark, 1 Zwiebel oder 
Lauch, 40 g Fett, 40 g Hefe, Salz. 

Die Zwiebel wird in dem Fett gedünſtet. 
Darin verrührt man an der Herdſeite 
die zerbröckelte Hefe, gibt die zerſchnit⸗ 
tenen Tomaten oder das Tomatenmark 
dazu und läßt ſie im offenen Topf 
ſchmoren. In einem anderen Topf kocht 
man das Suppengrün mit der Brühe, 
gibt die geſchmorten Tomaten und die 
Makkaroni hinzu und läßt 25 Minuten 
kochen. Man ſchmeckt mit Salz ab. 


Wirſing mit Graupen 

50 g Speck oder anderes Fett, 2 Zwie⸗ 
beln oder Lauch, 80 g kleine Graupen, 
2—2¼ 1 Waſſer, Salz, 1 kg Wirſing⸗ 
kohl, 750 g Kartoffeln, 2 roh geriebene 
Möhren. i 

In dem heißen Fett bräunt man die 
Zwiebelwürfel und gibt die am Tag 
vorher eingeweichten Graupen mit dem 
Einweichwaſſer dazu. Nachdem das Ge⸗ 
richt ½ Stunde gekocht hat, gibt man 
den kleingeſchnittenen Kohl und die 
Kartoffelwürfel dazu, läßt das Gericht 
weitere 30 Minuten kochen, ſchmeckt es 
mit Salz ab und gibt ganz zum Schluß 
die roh geriebenen Möhren hinein. 
Geaupenauflauf 

250 g Graupen, Zitronenſchale, Waſſer, 
250 g Quarg, 2 Eier oder 1 Ei, 1 ge⸗ 
häufter Teelöffel Milei und 4 Eßlöffel 
Waſſer, Zucker, etwas Milch, Obſt oder 
Marmelade. 

Die Graupen läßt man mit etwas Zi⸗ 
tronenſchale und Waſſer ausquellen. In⸗ 
zwiſchen rührt man den Quarg mit Ei⸗ 
gelb, Zucker und wenn nötig, mit etwas 
Milch glatt, gibt die abgekühlten 


Graupen dazu und zieht zuletzt den 
Eier⸗ und Mileiſchnee unter. Die Hälfte 
der Maſſe wird in eine gefettete 
Auflaufform gegeben, mit beliebigen 
Früchten belegt oder mit Marmelade 
beſtrichen und der Reſt der Graupen⸗ 
maſſe darübergegeben. / Stunde Bad: 
zeit. — Dazu Saft oder Früchte, die 
man zur Fülle verwendet hat. 5 


Wickelklöße von Nudelteig 
250 g Mehl, Salz, 1 Eßlöffel zerlaſſenes 
Nil 1 Ei und 1 gehäufter Teelöffel 
ilei mit 4 Eßlöffeln Waſſer verquirlt, 
60 g. geriebene Semmel, 30 g Fett. 
Aus Mehl, Salz, Fett und Eiern ſtellt 
man einen Nudelteig her, den man auf 
einem bemehlten Brett ausrollt. Auf 
den Teig werden die in Fett geröſteten 
Semmelbröſel geſtreut. Man ſchneidet 
5—6 em breite und 10—12 em lange 
Streifen, die man zu länglichen Klößen 
aufrollt. Die Ränder und das obere 


* 


Pilaw 


Ende drückt man etwas feſt. Die Klöße 
kocht man in Salzwaſſer. — Dazu Kom⸗ 
pott oder Salat. 


Aefeauflauf 

375 g Mehl, 25 g Es knapp / 1 

0 oder Milch, 50 g Zucker, Salz, 

Ro Nel 5 evtl. 50 g Roſinen oder 
En 


hl wird in eine Schüſſel geſiebt. 
SE 955 Mitte macht man eine Vertie⸗ 
fung und gibt die mit Zucker und etwas 
lauwarmer Milch verrührte Hefe hin⸗ 
ein, dann rührt man vorſichtig etwas 
Mehl und die reſtliche Milch bad und 
läßt das Hefeſtück gehen. Dann arbeitet 
man nach und nach alle Zutaten dar⸗ 
unter und ſchlägt den Zeig, 100 5 
Blaſen wirft. Man läßt den an, 
mals gehen. Dann füllt man Ihn 1 
eine gefettete Auflaufform, läßt den 
Teig nochmals kurz gehen und bäckt ihn 
etwa / Stunde. — Dazu Kompott, 
Frucht⸗ oder Vanilletunke. 


Dampfnudeln mit Dflaumenmustunke 


375 g Mehl, 25 g Hefe, 1 Teelöffel 
uder, 4 Eßlöffel air Milch, Salz. 
oviel laue Milch daß die Nudeln 

5 bedeckt ſind. 

r Tunke: 250 ne Pflaumenmus, / 1 
zaſſer, 1 Zeelöffe i Zucker. 
s Mehl wird auf ein Brett geſiebt. 

Nan 19 eine Grube, bröckelt die 

Hefe hinein, ſtreut den Zucker darüber, 

13805 rt 1 5 Hefe mit 4 Eßlöffel =. 

äßt den Teig ge Dann fügt 

595 Salz und etwas Milch hinzu, 

5 einen ae = und läßt 


n Klöße 
. le die ee le Bu wiſchenraum 
uerfefte Form oder Kaſſerolle 


mit feſtſchließendem Deckel, die 381 0 ge⸗ 


fettet ift, gibt und läßt zum dritten Male 


gehen. Zu den Kläßen in die Form gibt 
man die laue Milch und backt dis 
15—20 Minuten im Ofen. Die Milch 
muß vollkommen aufgeſogen ſein. 

Zur Tunke läßt man Pflaumenmus mit 
Waſſer aufkochen und rührt das Kar⸗ 
toffelmehl zum Dicken an. Mit Zucker 
abſchmecken. 


nudelauflauf mit Quarg 


375 g Nudeln, 250 g Quarg, Neibläfe 
oder Hefeflocken, 6 Eßlöffel Tomaten⸗ 
mark, 20 g Fett. 

Die Nudeln werden in Salzwaſſer 
weich gekocht und auf ein Sieb zum 
Abtropfen gegeben. Das Tomatenmark 
wird mit dem durch das Sieb geſtriche⸗ 
nen Quarg gut verrührt. In eine ge⸗ 
fettete Auflaufform gibt man abwech⸗ 
ſelnd Nudeln und Quarg, zuleßt 
Nudeln. Käſe und Fettflöckchen gibt man 
obenauf und bäckt den Auflauf ½ bis 
3/4 Stunde in gut heißem Ofen. — Dazu 
geljet oft, z. B. aus Rotkraut oder 

Sellerie. 


Pilaw 


250 g Reis oder Graupen, 50 g Fett, 
2 Eßlöffel geriebene Zwiebel, AA Tee · 
löffel ſüßer Paprika, 3 Eßl. Tomaten⸗ 
mark, 1 1 Waſſer, Salz. 

In dem Fett wird die geriebene gie 
bel mit dem Paprika gedünftet. 

Br man Reis oder Graupen er 
äßt etwas röſten und fügt das Toma⸗ 
tenmark bei. Man füllt mit Waſſer auf 
und läßt gardünſten. 

Dazu Spinat, Wil üfe oder ge⸗ 
dünſtete Tomaten und Rührei. . 


Nudeln felbft zu machen 


500 g Mehl, 6 7 8 1 Butter oder 
dae f 6a etwa / 1 Waſſer 
(lauwarm), der Quellfähi al 
des Mehles 1 mehr oder wenige 
evtl. 1 9 oder Pan Teelöffel Mel. 
Mehl a nn gibt man in die 
Mitte i Waſſer und die 
19 5 rot late Butter und arbeitet von 
a aus alles zu einem feſten, aber ge⸗ 
ſchmeidigen Teig, den man aus rollt. 
Wenn der Teig etwas getrocknet iſt, rollt 
man ihn a und ſchneidet etwa 
½ ͤ em breite Streifchen, die man lockert, 
Damit fie nicht aneinander kleben 
können. Nach nochmaligem Trocknen 
werden die Nudeln ſo verwendet wie 
fertig gekaufte. — Dazu Kompott, Back ⸗ 
obſt oder Miſchgemüſe⸗ 


Bauernklöße 


375 g Mehl, 1 Zwiebel oder Lauch, 25 g 
Fett, Salz, / 1 Flüſſigkeit (Milch 188 


Waſſer). — Die Zwiebel wird im Fett 


Bea und mit der Milch aufgekocht. 
ann gibt man unter Rühren das ge⸗ 
ſiebte Mehl hinein und kocht es zu 
einem dicken Brei, der ſich vom Topf⸗ 
boden löſen ſoll. Von dieſer Maſſe ſticht 
man Klöße ab, ſetzt ſie nebeneinander 
in eine gefettete Form und bäckt ſie im 
Ofen braun. — Dazu Gemüſe oder 
Salat und Gurkentunke. 


haferbratlinge 
200 g Haferflocken, reichlich / 1 Milch, 
30 = ett, 1 Eßlöffel geriebene Zwiebel 
oder Lauch, 3 Eßlöffel geriebener Käſe, 
Salz, 1 Ei, Fett zum Braten. 
Die in der Milch ausgequollenen, ab⸗ 
gekühlten Haferflocken werden mit allen 
Zutaten gemiſcht. Man formt kleine 
runde Plätzchen, die nicht viel größer 
ſind als ein Fünfmarkſtück und bäckt ſie 
55 7 — Dazu zarte Gemüſe wie 
pinat, Mangold, Möhren, Schoten, 
Leipziger Allerlei. 


hülfenfeuchtbratlinge 

200 g Erbſen, Bohnen oder Linſen, 1 Ei, 
Zwiebel, Peterfilie, N 10 g Fett, ge⸗ 
riebene Semmel, Backfett 

Die über Nacht sr eweichten Hülſen⸗ 
früchte werden im Einweichwaſſer gar⸗ 
gekocht, durch ein Sieb geſtrichen und 
mit der in Fett geröſteten, feingewiegten 
Zwiebel, Peterſilie, Salz, Ei und ſoviel 
geriebener Semmel vermiſcht, daß man 
Bratlinge formen kann. Man bäckt ſie in 
heißem Felt goldgelb. — Dazu gekochter 
Gemüſeſalat oder Friſchkoſtſalat. 
Graupenpuffer 

200 g Graupen, / 1 Waller, 2 Eier, 
1 Eßlöffel gehackte Peterſilie, 2 Eß⸗ 
Löffel Mehl, Zwiebeln oder Lauch, 1 Eß⸗ 
Löffel geriebene Semmel, Fett. 

Die gewaſchenen und eingeweichten 
Graupen werden mit dem Einweich⸗ 


waſſer und etwas Salz angeſetzt. Unter 


Rühren läßt man ſie 10 Minuten kochen 
und 2 Stunden im Waſſerbad oder in der 
Kochkiſte ausquellen. Danach werden die 
übrigen Zutaten dazugegeben, und nun 
bäckt man die Maſſe im heißen Fett wie 
Kartoffelpuffer recht knuſprig. — Dazu 
beliebiges Gemüſe. 


Gnocchi 


½ 1 Milch, 65 g Fett, 250 g Grieß, 
Salz, 1—2 Eier 1 5 1 Ei und die ent⸗ 
ſprechende Menge Milei, geriebener 


Schnibbelkuchen 


Käſe oder geröſtete Hefeflocken zum Be⸗ 
ſtreuen, etwas Fett zum Beträufeln. 

In die mit Fett aufgekochte Milch gibt 
man unter ſtändigem Rühren den Grieß 
und kocht ſolange, bis die Maſſe ſich 
vom Topf löſt. Nachdem die Maſſe etwas 
abgekühlt iſt, gibt man Ei und Salz 
dazu, ſtreicht ſie auf ein mit Waſſer an⸗ 
gefeuchtetes Brett, N runde Plätzchen 
aus und legt ſie in eine gefettete Back⸗ 
form. Man beſtreut ſie mit Reibekäſe, 


träufelt etwas Fett darauf und bäckt ſie 


im Rohr. — Dazu Gemüſe oder Salat. 
Süße Grünkeenfchnitten 

250 g Grünkerngrütze, 11 Milch, 30 g 
Fett, 1 Priſe Salz, 2 Teelöffel Milel 
und 8 Eßlöffel Waſſer, geriebene Sem⸗ 
N Backfett, Zucker und Zimt. 

Die Milch wird zum Kochen gebracht, 
die Grünkerngrütze eingerührt und zu 
einem dicken Brei gekocht. Das an⸗ 
gerührte Milei, Fett und Salz werden 
zugegeben und die Maſſe auf ein naſſes 
Brett 1 em dick aufgeſtrichen; nach dem 
Erkalten wird die Maſſe in Schnitten 
geteilt, mit geriebener Semmel paniert 
und in heißem Fett goldgelb gebacken, 
mit Zimtzucker beſtreut. — Dazu Kom ⸗ 
pott oder Fruchttunke. 

Schnibbelhuchen 

250 g Mehl, ½ 1 Milch, 1 Teelöffel 
Salz, 2 Eier oder 1 Ei und 1 Tee⸗ 
löffel Milei, 1 kg Kartoffeln, 1 Zwie- 
bel oder Lauch, Fett zum Backen. 

Die ganzen Eier werden mit Milch und 
Salz verquirlt und mit dem Mehl zu 
einem glatten Teig angerührt, die rohen 
geſchälten, geraffelten Kartoffeln und 
eine geriebene Zwiebel werden daran⸗ 
gegeben und abgeſchmeckt. Der Teig wird 


löffelweiſe wie Eierkuchen von beiden 
Seiten gebacken. — Dazu Friſchkoſtſalut 
aus Möhren, Feldſalat. 


- Grünkernomelett 

200 g Grünkernmehl, gut / 1 Milch, 
2 Eigelb, 2 Eiſchnee, Salz, Peterſilie, 
Schnittlauch, Eſtragon, Baſilikum, Fett 
zum Backen. 

Das Mehl wird mit dem Eigelb und 
der Milch zu einem flüſſigen Omelett⸗ 
teig verſchlagen. Man gibt Salz und 
Kräuter zu und zieht zuletzt den steifen 
Eiſchnee vorſichtig unter. Der Teig wird 
wie Eierkuchen nacheinander gebacken. 


Gefüllte Pfannkuchen (klerkuchen) 

375 g Mehl, / —1 1 Milch, 2 Eier oder 
1 Ei und 1 1 Teelöffel Milei. 
8 1 ſaure Milch, evtl. geriebener Käſe. 
Man bereitet einen üblichen Pfann⸗ 
kuchenteig und bäckt denſelben aus. 
Zum Füllen verwendet man Reſte von 
Spinat, Pilzen uſw. Auf einen Pfann⸗ 
kuchen gibt man immer einen guten 
Löffel Spinat und rollt ihn zuſammen. 
Man ſchichtet die Pfannkuchen in eine 
gefettete Auflaufform, gibt etwas ge- 
riebenen Käſe und die Sauermilch dar⸗ 
über und läßt die Speiſe im Backofen 
kurz backen. — Dazu Friſchkoſtſalat. 
Buttermilchpſannkuchen 

3/4 J Buttermilch, 375 g Mehl, 1 Tee⸗ 
löffel Backpulver, Salz, Bratfett. 


Man verquirlt alle Zutaten zu einem 
dickflüſſigen Teig (wie Eierkuchenteig) 
und bäckt in der ausgefetteten Pfanne 
dünne Pfannkuchen. — Dazu Salat oder 
Kompott. 5 


Reis- oder Graupentand mit Gemüfe 

250 g unpolierter Reis oder Graupen, 
fle. 1 1 Waſſer, etwas Salz, Peter⸗ 

e. 

Zum Füllen: Fertig zubereitetes Ge⸗ 
müſe. a 

Der Reis wird verleſen und gewaſchen, 
dann mit dem Waſſer und Salz zum 


langſamen Kochen gebracht. Man kocht b 


ihn möglichſt ohne zu rühren in etwa 
Stunden gar. Vielleicht muß man, 
wenn der Reis nach dieſer Zeit noch 
nicht gar iſt, noch etwas heißes Waſſer 
dazugießen. Der Reis muß loſe und 
körnig ſein und alle Flüſſigkeit auf⸗ 
geſogen haben. Man drückt die Maſſe 
in eine gut kalt ausgeſpülte Reisrand⸗ 
form. Dieſe Form läßt man kurze 
& an einer warmen Herdſtelle 
ehen und ſtürzt ſie dann auf eine 
gewärmte runde Platte. In die Mitte 
gibt man fertig zubereitete Gemüſe, 
wie ER B. Schwarzwurzeln, gemiſchtes 
Gemüfe, Pilze, Tomaten uſw. Den 
Reis rand beſtreut man mit Peterſilie. 
— Dazu eine Tomaten-, Käſe⸗, Kräuter⸗ 
tunke uſw. 


Letlere Gerichte können auch aus Brot hergeſtellt werden, und zwar nicht nur als 


nm 


Weitfätticher Semmelklog 


Nachſpeiſe, ſondern als Hauptgericht ſüß und auch herzhaft. Gibt man Obſt oder 
Gemüſe zu ſolch einem Brotgericht, jo hat man ein vollwertiges Eſſen. 


Weſtfäliſcher Semmelkloß 

500 g eingeweichte Backpflaumen, 50 g 
Zucker, 500 g geweichte Brötchen, 50 1 
Fett, 2 Eier, 50 g geriebene Semmel, 
60 g Zucker, 1 Priſe Salz, abgeriebene 
Zitronenſchale, etwas Zimt. 


Die vorher eingeweichten und dann 
entkernten Backpflaumen werden mit 
ihrem reichlichen Weichwaſſer und dem 
Zucker zum Kochen gebracht. Die ge⸗ 
weichten ausgedrückten Semmeln müſ⸗ 
ſen mit dem Fett über gelindem Feuer 
zu einem glatten Teig abgebrannt wer⸗ 
den. Den abgekühlten Teig formt man 
mit den ganzen Eiern, dem Zucker, 
Salz, den Gewürzen und geriebener 


Semmel zu einem großen Kloß und be⸗ 
ſtreut ihn mit geriebener Semmel. Der 
Kloß wird in einen paſſenden Kochtopf 


gelegt und mit den inzwiſchen halb⸗ 


weich gekochten Backpflaumen und ihrer 
reichlichen Brühe übergoſſen. Kloß und 
Pflaumen müſſen zuſammen langſam 
1½ Stunden kochen, wobei man ſpäter 
noch etwas kochendes Waſſer zugießen 
muß. Alles wird zuſammen auf einer 
tiefen Schüſſel angerichtet. 


Brotauflauf mit Obft- oder Safttunke 


500 g Brot, /— / 1 Milch, 50 g Fett, 
60—70 g Zucker, 1 Eigelb, abgeriebene 
Zitronenſchale, 2 Teelöffel Milei und 
8 Eßlöffel Waſſer, 1 Eiſchnee. ? 
200 g getrocknetes, eingeweichtes Obſt 
oder 6 Eßlöffel eingemachte Früchte 
oder Marmelade. 

Das Brot wird in Stücke gebrochen 
und mehrere Stunden mit der Milch 
zum Weichen hingeſtellt. Fett, Zucker, 
Eigelb und Gewürze rührt man ſchau⸗ 
mig, gibt das mit der Gabel fein zer⸗ 
drückte Brot hinzu und zieht den fteif- 
eſchlagenen Milei⸗ und Eiweißſchnee 
arunter. In die Auflaufform gibt man 
das mindeſtens 12 Stunden vorgeweichte 
Obſt oder die eingemachten Früchte, 
füllt vom Rande her die Auflaufmaſſe 
darunter und überbäckt 25—30 Minu⸗ 
ten. Verwendet man Marmelade, 15 
pin man die Hälfte der Brotmaſſe in 
ie Form, ſtreicht die Marmelade dar⸗ 
auf und füllt die reſtliche Brotmaſſe 
darüber. — Dazu Obſt oder Safttunke. 


Brotpudding 
Den Brotpudding kann man nach dem 


Rezept des Brotauflaufes herſtellen. 


Man füllt ihn in eine gefettete, mit 
geriebenem Brot ausgeſtreute Pud⸗ 
dingform, verſchließt mit dem Deckel 
und kocht etwa 1 Stunde im Waſſerbad, 
Sc geſtürzt mit Vanille⸗ oder 
Schokoladentunke an. 


Pfannenback mit Obft 

1 1 Milch, 10 Brötchen, etwas dünn⸗ 
geſchnittenes Obſt, auch Backobſt, ein« 
gemachter Kürbis oder Roſinen, 1 Ei, 


1 Seele Milei und 4 1355 Waſſer, 


2 Eßlöffel Zucker, etwas 


Die Brötchen werden itten, in 


% Milch eingeweicht und verrührt. 
Das Eigelb wird mit dem Reſt der 
Milch verquirlt, mit Obſt, Zucker und 
den zerrührten Semmeln vermengt. Zu⸗ 


1 


letzt zieht man den Ei⸗ oder Mileiſchnee 
unter. Die Pfanne wird ausgefettet, 
die Maſſe eingefüllt, alte Stückchen 
Fett een und bei mäßiger 
Hitze 1 Stunde gebacken. Der Pfannen⸗ 
back wird heiß gegeſſen. — Dazu Frucht⸗ 
ſaft oder Kompott. . 


Beotklöße 

500 g Brot, ¼8 1 Milch, 60 f Mehl, 
Zwiebel oder Lauch, Peterſilie und 
andere Kräuter nach Geſchmack, Salz, 
50 g Speck oder Fett; Gemüſebrühe. 
Das in Würfel geſchnittene Brot wird 
mit der heißen Milch übergoſſen und 
ſtehen gelaſſen, bis es ganz durchzogen 
iſt. Dann gibt man die mit dem Speck 


goldgelb geröſteten Zwiebelwürfel hin⸗ 


u und knetet den Teig — mit allen 
1 gemiſcht — gut durch. Dann 
ormt man nicht zu große Klöße, die 
man in der langſam kochenden Gemüfe- 
brühe garziehen läßt. — Dazu Rote⸗ 
Rüben⸗Gemüſe oder andere Gemüſe⸗ 
gerichte. 


Brotpuffer 

300 5 Brot, 60 g Haferflocken, 60 g 
Mehl, ½ 1 Waſſer, 1 Priſe Salz, etwas 
Fett zum Ausbacken. 

Das Brot wird zerkleinert und über 
Nacht in dem Waſſer eingeweicht, am 
nächſten Tag wird die Maſſe 1 
und Haferflocken, Mehl und Salz dazu⸗ 
gegeben (keine Flüſſigkeit hinzugeben). 
Aus dem entſtandenen Teig werden 
Puffer gebacken, die mit Zucker beſtreut 
zu Tiſch gegeben werden. — Dazu Kom⸗ 
pott, Fruchttunke oder Gemüſe. 


